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前言

在去餐馆的路上据说人的味蕾在九岁的时候就会定型，如果在此之前不能让味蕾们明白什么是好的味
道，这辈子就跟真正的品尝无缘了。
记得某本书里提到英国与法国食品的区别时，就是拿婴儿食品举例的，法国有各种口味的婴儿食品，
而英国嘛⋯⋯这话我就不往下说了。
曾经有个英国快餐叫做“鱼与薯条”在北京顶级写字楼下开过分店，当时我的办公室就在楼上，看着
这店一直在纳闷：谁会在这里开英式快餐呢？
这基本上是找死嘛。
几个月之后这家店就不见了。
生活在中国的味蕾们是幸运的，就像生活在法国、意大利、日本等地一样幸运，这是因为我们从小的
时候就让它们受到了很好的教育，以至于在中国生活而不能随口说出几个味道很好的馆子，基本算是
人生的污点了。
说到这个，我必须感谢我的奶奶。
我是她老人家一手带大的，她是那种老派的家庭妇女，做得一手好菜。
我成长的年月其实并不富足，她老人家总有能力把原本普通的菜肴做出不一样的味道，哪怕是一盘最
简单的炒土豆片，也要选择某种土豆才行；而她做的疙瘩汤至今没有其他人做过，不是那种细碎的小
面疙瘩，而是粗如成人拇指的大面疙瘩，但就是能够煮熟，并且在没有酱油的情况下很有味道。
当我得到人生第二份职业——记者——的时候，曾经有段时间专门做美食报道。
那是一家英文杂志，他们秉承着传统新闻做法，坚决不要员工去联系餐厅采访，而是每个月给个五千
元让记者自己去吃，吃完回来写真正的评论。
九十年代中晚期的五千元着实能吃到不少好东西呢，只是一个月之后我就主动要求不干这事儿了，在
我看来，把吃当作一种工作的话，已然没有了乐趣。
但品尝美食的习惯从那个时候保留了下来，应该说我最初赚的钱大部分都消耗在了各种餐馆里。
诸如那种忽然想喝豆汁儿而驱车二十多公里、花上两块钱喝完走人的事儿，自然也是没少干。
我理解的生活并非是那种“不是在咖啡馆、就是在去咖啡馆的路上”，而是每天分为三到四个阶段，
是用每顿饭来划分的，以至于有段时间不是在餐馆，就是在去餐馆的路上。
吃得多了之后多少有些心得，于是就有了这本书。
我与合作者董克平老师是多年好友，他在电台编辑美食节目，经常有机会被各路餐厅请客，作为他的
朋友，也总是被带到各种餐厅蹭饭。
在这个吃饭、蹭饭的过程当中，痛感很多美食评论不甚靠谱，如果按照那种交口称赞的推荐去吃，往
往会让很多老饕愤怒。
在经过了杂志社给钱去吃、自己去寻觅、各种饭局请客之后，我与董克平老师觉得真应该出这样一本
给吃货的参考书。
这些店都是我们亲口品尝过的，菜品都在水准以上。
而如果我们自己需要请客的话，一定会选择在这些馆子里挑一家，因为我们知道他一定不会让我失望
。
在这里需要声明的是，我们并未推荐那些所谓“物美价廉”的馆子。
多年的吃货经验告诉我们，或许这个世界上确实有物美价廉这种东西，但一定不会在饭馆里出现，食
材的好坏以及厨师的手艺，在很多时候是与价格成正比的。
或许有某些馆子能够做到，但确实太少太少了。
五岳散人
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内容概要

　　革命就是请客吃饭，就是做文章，就是绘画绣花，就是那样雅致，那样从容不迫文质彬彬，那样
温良恭俭让。
著名吃货五岳散人携手《舌尖上的中国》美食顾问董克平亲自尝遍京城，一本给真正的吃货的美食参
考书，一本京城美食指南，一本让人猛咽口水倍受折磨的吃货宝典。
京城吃货人手一册，请客必备指南，觅食宝典，能满足所有挑剔、讲究的吃货。
文字简洁，图文混排，珍藏硬精装，精美设计。
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作者简介

　　五岳散人，著名吃货、专栏作家、网络红人。

　　董克平，《舌尖上的中国》美食顾问，美食专栏作者，美食评论家。
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书籍目录

阿丽雅
让不出京门的北京土著，通过阿丽雅的菜品，领略国际饮食风尚。

北京亮
选用当季食材和新鲜食材，把客人当成自己的家人和朋友，全力以赴做到最好。

布鲁宫
“不管是在纽约或亚洲，我的招牌都是法式经典融合当季食材，并且尽可能地加入当地特色。
”
翠清
这里聚集着等位的客人以及别家难以企及的人气，也在时刻提醒我们，美食在民间。

大永徽
借用其他菜系的影响，改变徽菜原来“重油重色重火功”的传统特色。

鼎泰丰
在原料上有着严格的控制，在制作工艺上精益求精，正是鼎泰丰小笼包出色的根本原因。

福楼
将几乎连法国人都已经遗忘的美味，作为福楼北京的新味道，呈现给所有造访的食客。

馥园
选取简单而不罕见的食材，选料精良，做工细致，不惜费工费时，是对食材和食客的尊重。

古老海
西班牙的美味实在太多了，只好取其优秀的、比较接近中国人口味的作为餐厅菜单的内容。

国贸79
对菜品简单执著的喜爱，对食材的严格选择，出品就有了很好的质量。

海参王
这些经典鲁菜，从味道到口感都一丝不苟，扮相朴实，一点儿花招子都没有。

汉舍
餐厅里处处都是鲜嫩欲滴的绿色植物，瓷器是简单清爽的蓝印花，做的是上海菜和川菜的混搭。

衡山汇
老火例汤会根据季节的变化，选取真材实料，瓦煲慢火煲制而成，味道醇鲜，润口回甘。

鸿宾楼
鸿宾楼的门槛之高、菜品之精，使京城其他清真菜馆已然难以望其项背。

辉哥火锅
以精致优雅的包厢为主，摆脱了热闹、喧哗的“辉哥火锅”别具品位和高贵气质。
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家安法餐厅
百年的传奇历史和特有的法式建筑风格，让家安法餐厅在京城众多西餐厅中别具一格，卓尔不群。

孔乙己尚宴
吃着清爽淡雅的浙江菜，喝着大缸里的陈年黄酒，几个人说说菜、聊聊人，很是愉快。

兰亭厉家菜
走的是私家菜的路数，客人不能点菜，我做什么客人就吃什么，说个标准我给你做就是了。

Le Pré Len’tre
法国人拥有一种和中国人一样非凡的精神特质，叫做“细腻”。
表现在食物之上，是一种可爱的执拗。

Prego
帅哥厨师不仅带来了地中海的海鲜，还把西西里的阳光挂在脸上，融进他的菜品中。

普拉那
铜光闪烁的啤酒罐与德国传统的木制餐桌椅相互衬托，再现了巴伐利亚古朴温馨的格调。

七彩云南
一早从山中收购食材，空运到昆明，简单分拣之后，还带着高山清晨露珠的山珍就坐上飞机到了北京
。

滩万
在人们日益注意饮食健康的今天，日本料理中少油、低盐、少胆固醇的特点，越来越受到人们的喜欢
。

西村
套餐基本涵盖了日本料理的主要食物，寿司、鱼生、天妇罗、荞麦面、酱汤等。

夏宫
年纪大了，生活逐渐趋于平静。
每天在城市里波澜不惊地生活着，饮食也渐渐变得清淡。

新荣记
微黄的汤汁在冒着小小的气泡，白嫩的豆腐在汤汁里颤巍巍地浮沉着，有点欲语还休的娇羞。

一家一饭堂
这不是矫情，而是一种讲究，一种对家乡味道的忠诚，一种真诚为客人服务的态度。

真爱
所谓八大菜系中并没有“陕菜”，但这并不妨碍陕西的吃食走遍中国，人人喜爱。

主席台
味道，是中国菜的灵魂，什么菜什么味，把该有的味道显现出来，是菜品的基本道理，也是基本标准
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章节摘录

版权页：插图：【翠清】一家比不起眼还要不起眼的湖南风味菜馆翠清酒家是家湖南风味菜馆，最早
的一家开在翠微路一个不起眼的楼里。
几年前我就听陈晓卿老师说起过这家餐厅，因为菜好吃，成为了他们经常光顾的餐厅之一。
2008年，《TimeOut》杂志举办的餐厅大赏活动中，作为评委的陈晓卿力推翠清，它获得了2008年度最
佳个性小馆的荣誉。
陈晓卿老师的颁奖词是这样的：一家比不起眼还要不起眼的路边小店，却能够保持恒久稳定的菜品质
量。
不到二十款主打菜，每一种都做得既豪放又细心。
这里聚集着等位的客人以及别家难以企及的人气，也在时刻提醒我们，美食在民间。
餐厅的厨政总监周潞久是我的朋友。
周潞久是湘菜一级大厨，大部分的时间都在为研究新菜而四处走。
来到北京后又拜师北京烹饪协会副会长、中国饭店协会名厨俱乐部主席、京菜研究会副会长石万荣先
生学艺，在烹调技艺和烹饪视野上又有了长足的进步。
翠清一般一个季度就会换一轮新菜，而这些新的创意都是周大厨在湖南当地的最新发现。
所以，隔段时间去翠清吃饭，大概就会有新的发现、新的惊喜。
许多湖南人都说，翠清的味道比湖南当地的餐馆还正宗。
湘菜说白了就是口味菜，香、辣、下饭。
这里最经典的两道——小炒肉和酱椒鱼头，是每个餐桌的必点。
翠清的小炒肉做法是青辣椒、芹菜加上湖南新鲜的小红辣椒，配上纯瘦肉，越吃越辣，但让人“越辣
越吃”。
酱椒鱼头可是翠清的首创，平常大家吃的多是剁椒鱼头，但从口味上来说，新鲜腌制好的酱椒辣味比
剁椒重，但咸味少，吃起来更香。
底下的汤汁比一般湘菜馆的多得多，全都是酱椒和鱼头的精华，用它拌面可是最好不过的了。
名菜臭鳜鱼，鱼肉脆、滑、香、鲜，辣味平和舒缓，实为臭中逐鲜的美味佳肴。
湘式与徽式不同，臭鳜鱼用白酒、臭豆腐腌制，鱼肉发酵程度轻一些，臭味小一些，咸度也小了许多
。
这里环境虽不讲究，食材却都选用湖南当地的最好来。
可以尝尝这里的清炒白菜苔，摘取最嫩的前三分之一，口感自然爽脆可口。
季节合适，还有湖南当地最鲜嫩的油菜。
这里的米饭也不能随便被忽略不计，钵仔统统二两一碗，拌上盘中的残渣剩料也能吃得酣畅淋漓。
不在乎多少大鱼大肉，仅仅一份小炒，一个小菜，约上三两知己，喝壶小酒，互相“策”着玩，也能
给你一份满足。
推荐菜品：酱椒鱼头、臭鳜鱼、清炒白菜苔【鼎泰丰】中国台湾地区中华美食的代表鼎泰丰是家台湾
的餐厅，历史并不长，1972年开始营业到今天，也不过40年的历史。
两岸对峙的时候，大概没有几个人知道这个品牌。
后来海峡两岸解禁了，人员往来多了，一些台湾的餐饮品牌开始在大陆出现，鼎泰丰就是这个时候让
大家知道的。
鼎泰丰的名品是小笼包。
要说这小笼包该是江浙一带的寻常吃食，最早在上海的南翔镇，后来慢慢发展到周边地区，上海、江
苏、浙江等地都有小笼包售卖。
在广东的茶楼里，小笼包也是一种特色点心，冠名为“南翔小笼包”。
因各地饮食风格的不同，小笼包的味道在各地也是略有差别的。
鼎泰丰的小笼包出名，源于鼎泰丰1993年被纽约时报评为“十大美食餐厅”之一。
这是一个很高的荣誉，成为台湾中华美食的代表，很多外国人到了台湾，都要去鼎泰丰吃饭。
当然了，餐厅出名还是因为它的出品有很高的品质。
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鼎泰丰没有大菜，多是一些小吃，最多再有几个炒青菜，但是它的小笼包、菜肉蒸饺、牛肉面、原盅
土鸡汤因品质好，所以一直保持着很好的声誉，也成了鼎泰丰主打的产品。
小笼包更是一枝独秀。
据说，他们用的猪肉一定是要当天宰杀的，肉里没有一根筋，每个包子一定是18个摺，蒸包子用的是
电子钟控制时间，4分23秒一定出锅，不能少也不能多。
虾饺、蟹黄小笼包等皆采用活虾活蟹，以保证肉质鲜嫩。
在原料上有着这样严格的控制，在制作工艺上的精益求精，正是鼎泰丰小笼包出色的根本原因。
前几天办事去了新光天地，朋友说要吃小笼包，因此提前打电话订了位子。
12点半到了的时候，位于新光天地6楼的鼎泰丰已经是人满为患了，门口的沙发上尽是坐着等位的顾客
。
因为事先订好了座位，得以一路直达。
坐定后，要了一份蟹粉小笼，一份葱油面，一份原盅土鸡汤和清炒豌豆尖。
朋友在要豌豆尖的时候，叮嘱服务员一定要是鲜嫩的。
服务员很不耐烦地看了朋友一眼，我读到的含义是：“这还用说？
我们这里一切都是最新鲜的。
”朋友也觉得这句话有些多余，说完后就吐了一下舌头自嘲。
服务员能有这样的自信，朋友能够觉得自己的话多余，还真是因为鼎泰丰多年来一贯的高品质保证。
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媒体关注与评论

在经过了杂志社给钱去吃、自己去寻觅、各种饭局请客之后，我与董克平老师觉得真应该出这样一本
给吃货的参考书。
这些店都是我们亲口品尝过的，菜品都在水准以上。
而如果我们自己需要请客的话，一定会选择在这些馆子里挑一家，因为我们知道他一定不会让我失望
。
——五岳散人一个会写字的五岳散人，写出的东西，真是乐死个人。
不过，千万别信了他去炼丹、辟谷、修道，尤其别去练武做侠客，顺着他的文字走过一遭，笑过就好
。
——张鸣
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编辑推荐

《吃货》编辑推荐：一个会写字的五岳散人，写出的东西，真是乐死个人。
不过，千万别信了他去炼丹、辟谷、修道，尤其别去练武做侠客，顺着他的文字《吃货》走过一遭，
笑过就好。
《吃货》是一本给真正的吃货的美食参考书，一本京城美食指南，一本让人猛咽口水倍受折磨的吃货
宝典。
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名人推荐

在经过了杂志社给钱去吃、自己去寻觅、各种饭局请客之后，我与董克平老师觉得真应该出这样一本
给吃货的参考书。
这些店都是我们亲口品尝过的，菜品都在水准以上。
而如果我们自己需要请客的话，一定会选择在这些馆子里挑一家，因为我们知道他一定不会让我失望
。
——五岳散人一个会写字的五岳散人，写出的东西，真是乐死个人。
不过，千万别信了他去炼丹、辟谷、修道，尤其别去练武做侠客，顺着他的文字走过一遭，笑过就好
。
——张鸣
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